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ABSTRACT
Pineapple fbertlour is a solidwaste of pineapple indusW. In this reseorch, the processing
included washing dryrng, milling and shieving (80 mesh) so that produce pineapple fiber
flour. The pufpose of this research wqs to determine the best cambination of neatment of
pineapple fber Jlour concentration and the kind of bread improver to produce sweet bread
which had good quality, prefered by eonsumer and had highfiber content,
This research used Completellt Randomized Design with Faetorial Pattern (2 factors). The
firstfaaor was the concenffation of pineapple fiberflour Q.5, 5 and 7.5%o) and the second
factor was the Hnd of bread improver (sodiut4 bikarbonat, ammoniun bikarbonat and without
bread imprwer).
It was lbund that the best treatment based on sensoric evaluation of sweer bread ais the
concentation ofpineapple tiberflour of 2S%with ammonium bikarbonat addition. This sweet
bread had 29,89%o moisture content, 11.2% crude fiber, calory value : 263.33 cal/100g,
hardness value : 0.01 kg/cn2 and improving volume = 158.4o/o, taste score : 5.87 (rather
lilre), color score : 6,07 (rather like) and texture score : 6,4 (rather like until like).
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INTTSART
Tepung s€rat nanas merupakan limbah padat dari industri pengo'lahan anas. Pada penelitian
ini, proses yang dilakukan meliputi pencucian anpas nanas berulang-berulang, pengeringan,
penggilingan dm pengayakan (80 mesh) sehingga dihasiftan tepung serat nanas. Penelitian ini
berfujuan untuk mecrentukan kombinasi perlakuan terbaik antara konsentrasi tepung serat
nanas dan jenis bahm peogeinbang untuk menghasilkan roti manis yang bermutu baik, disukai
konsumen dan mengandung serat yang tinggi.
Metode pe,nelitian yang digrmakan adalah Rancangan Acak Lengkap Pola Faktorial dengan 2
faktor. Faktor pertama adalatr konsentrasi tepung serat nanas (2,5a/o,5o/o, dan7,5%) dan faktor-
kedua adalatr jenis trahan pengembang (sodium bikarbona! anrnonium bikm,'ronat dan tanpa
bahan pengembang) l
Hasil penelitian me,nuqiukkan bahwa perlakuan terbaik berdasarkan uji sensorik rofi manis
adalah konse,ntrasi tepung serat nanas 2,5o/o de,ngan pe'nambahm anrmonium bikarbonat. Roti
manis tersebut mernpunyai kadar air 29,89a/o, kadar serat kasar [ 1,7o/o, nilai kaloi 263,33
kaU100 g kekerasan 0,06 kglffi} volume pengembangan 158,4%, skor rasa : 5,87 (agak
suka), skor warna = 6,07 (agak suka) dan skor teksnn = 6,4 (agak suka smnpai suka).
Kata Kunci : Roti manis, Tepung Serat Nanas, Bahan Pengembang Roti
Pembuatan Roti MaAls Dery l3
PENDAIIULUAN
Makanan bersorat sangat berguna
bagi kesehatar tubuh. Secanii unurn serat
dapat memtantu' melancarkair pencernaan
makanan, dan mencegah kolesterol, diabetes,
divertikulosis (sembelit) daq sebagainya.
Pengungkapaa fungsi serat makanan bagr
kesehatan telah menjadikan produk ini
semakin banyak dimanfaatkan sebagai bahan
pencaqpur berbagai jenis makanan, minuman
dan bahkan diet khusus pelangsing tubuh (Le
Maire, l9S5).
Serat makanan didefinisikan
sebagai komponen bahan makanan nabati
yang penting yang tahan terhadap proses
hidrolisis oleh enzim-enzim pada sistem
pencernaan manusia (Scheeneman, 1989).
Serat dalam makanan umunnya berasal dari
dinding sel berbagai buah dan sayuran,
misalnya apel, jeruk, nanas, dan sebagainya.
Buah nanas memiliki kandungan serat
makanan sebesar 40 g dalam 100 gram buah
segar atau sekitar 40% (bk) (Sulistyani,
1e99).
Industri sirup dan jeli nanas
menghasilkan limbah berupa ampas nanas
yang mempunyai nilai ekonomi rendah,
Padatral de'lrgan kandungan seratnya yang
tinggi, ampas tersebut dapat diolah me4jadi
tepung serat nanas. Tepung serat nanas (TSN)
dihasilkan dari pencucian ampas nanas secara
berulang-ulang, dikeringkan, digiling dan
diayak (dengan ayakan 80 mesh). Tepung
yang dihasilkan dapat digunakan sebagai
bahan campuan makanan untuk
meningkatkan kadar serat makanan tersebut,
misalnya untuk perrbuatan roti manis.
Roti manis meruPakan salah satu
jenis roti yang terbuat dari adonari manis
yang difermentqsi serta mengandung l0o/o
gula atau lebih. r'Bahan utama pembuatan roti
adalah tepung tei'igu, arr, ragi roti dan garam.
Sedangkan bahan pembantu pembuatan roti
adalah gul4 susu skim, shortening, telur dan
bahan pengembang (Pomeranz dan
Shellenberger, 1971).
Pada penelitian ini dilakukan
penambahan tepung serat nanas pada
pembuatan ro1i manis dengan tujuan untuk
meningkatkan kadar seratnya. Penambahan
tqpung serat nanas pada pembuatan roti
manis dapat menyebabkan kandungan protein
gluten dalam adonan menunrn karena
pengembangan roti manis tidak dapat tercapu
secara maksimum, Penambahalr bahan
pengembang dalam hal ini sodium bikarbonat
dan amonium bikarbonat diharapkan dapaf
memperbaiki kualitas roti manis yang
dihasilkan. Sedangkan roti manis yang dibuat
tanpa irenambahan bahan pengembang
digmakan sebagai pembanding.
Me,nurut Winarno (19.91), dalam
adonan, bahan pengembang akan terurai dan
rnenghasilkan gas CO2. Dan selarna proses
pemanggangan rofi, volume gas bersama
dengan udara dan uap air yang ikut
terperangkap dalam adonan akan
mengembang, sehingga diperoleh roti dengan
stnrl<fir berpori-pori.
Tujuan penelitian ini adalah untuk
menentukan kombinasi perlakuan terbaik
antara konsentasi tepung serat nanas dan
jenis ba&an pengembang untuk menghasilkan
rgti manis yang bermutu baik, disukai
konsumen dan mengandung serat yang tinggi.
.
METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat
Batran baku yang digunakan dalam
penelitian ini adalah nanas, tepung terigu
protein tinggt, ragi instan, mentega putih'
susu skim, kuning telur, gula pasir, garam,
sodium bikarbonat dan ammoniur-n
bikarbonat yang diperoleh dari Pasar
Soponyono, R*gkot SurabaYa.
Peralatan yang digrmaka'n dalam
penelitian ini adalah timbangan analitik, gelas
ukur, ayakan, mixer, wadah plastik, loyang
dan alat-alat golas untuk analisa.
Jalan Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium
Teknologi Pengolahan Pangan dan Analisa
Pangan Jurusan Tek. Pangan IJPN"Veteran"
Jawa Timur, Pada penelitian ini digunakan
Rancangan Acak Lengkap Pola Faktorial
dongan dua faktor. Faktor pertarna adalah
konsenfasi tepung serat nanas (2,5o/o, 5o/o,
dwt 7,5o/o) dan faktor kedua adalatr jenis
bahan pengembang (sodiurn bikarbonat,
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ammonium bikabonat dan taspa bahan
pengembang).
dilakukan pembuatan tepung serat nanas
(TSN), meliputi : pengrrpasan, pe,ncucim,
pemarutan dan penymingan. Ampas yang
diperoleh kemudian dicuci berulang-ulang
dikeringkan pada suhu 60'C selana satu
malam, digiling dan diayak (dengan ayakan
80 mesh), sehingga diperoleh tepung serat
nanas.
Pada tahap selanjutnya dilakukan
pvrnbuatan roti mmis dengan perlakuan
konsentrasi tepmg s€rat nanas Q'So/o, 5o/o,
dan 7,5oA) dan perlakuan jenis batran
pengembang (sodium bikarbonat, ammoniurn
bikarbonat dan tanpa bahan pengembang).
Proses pernbuatan roti meliputi p€,ncffnpuran,
pengadukan, fErmentasi I (60 menit pada
suhu kamar), pembentukan, ferrrentasi II (60
menit pada suhu kannar), dan pemmrggangan
(suhu 180'C selama 15 meni$. Parameter
yang diamati meliputi : kadar air, serat kasar,
nilai 'kalori, kekerasan, volume
peirgembangan dan uji sensorik : ras4 warna
dan tekstur.
IIASIL DAI{ PNMBAHASAN
Komposisi Tepung Serat Nanas
Hasil analisis kimia tepung serat
nanas (TSN) dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Komposisi tepung serat nanas
Komoosisi Tenuns Serat Nanas
Air 11,52 0/o
Serat kasai 36,11o/o
Gula total 6,320/o
KaIori 25,8kd
Kadar Air Roti Manis
Hasil analisis ragam menunjulftan
bahwa perlakuan konsennasi TSN dan jenis
bahan pengembang masing-masing
berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap kadar'
air roti manis, namun tidak ada interaksi
diantara kedua perlakuan.
pcrlakuan konsentrasi TSN dan
bahan
Konsentrasi TSN (%) Kadar air (%)
2,5 29.74 c
5.0 28.77 b
7.5 28.36 a
Jenis Bahan Pensembens KadarAir f%)
Natriun bikarbonat 28.03 1
Amonium bikarbonat 29.7s b
Tanpa bahan oe,n eembans 29.45 c
Kel angka yang diikuti huruf yang bsrbeda
menuqlnkkan berbeda nyata
(p < 0,05)
Dari Tabel 2 terlihat bahwa semakin
banyak TSN yang, ditambahkan, kadar air
semakin menunm. Hal ini disebabkan karena
makin rendahnya proporsi tepung terigr:,
akibatnya lcandungan gluten makin rendah,
sehingga pada proses pemanggangan, alr
yang diperangkap oleh gluten dalam adonan
relatif sedikit, sehingga kadar air roti yang
dihasilkan relatif rendah.
Palakuan penarnbahan ammonium
bikarbonat mernbet'ikan kadan air tertinggi.
Hal ini disebabkan karena amonium
bikarbonat bersifat basa dan mempunyai
kemampuan nrengikat air yang tinggi,
sehingga roti yang dihasilkan mempunyai
kadar air yang relatif tinggi.
Kadar $errt Ktsar, Kekerasan dan
Volume Pengembangan Roti Manis
Flasil analisis ragam terhadap kadar
serat kasar, kekerasan dan volume
pengembangan roti manis menunjukkan
bahwa perlakuan konsentrasi TSN dan jenis
bahan pengembang berpengaruh nyata (p S
0,05) dan terdapat interaksi diantara kedua
perlakuan. Hubungan antara konsentrasi TSN
dan jenis bahan pengernbang terhadap
masing-masing parameter dapat dilihat pada
Garnbar 1-3.
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. Dari Gambar l, tedihat bahwa
semakin tinggl konsentrasi TSN, kadar serat
akan semakin me,rdngkat. Narnun
penambahan bahan pengembang dapat
mer.rurunkan kadr serat kasu roti mrris
dibandingkan tanpa bahan pengembang. Hal
ini disebabkaq karena penambahan bahan
pengembang dhpat' meningkatkan kadsr air
bahar. Pada bahan-bahan dengan berat yang
sam4 jika kadar air makin tin'ggt akan
menyebabkan total padatan (termasuk serat
kasar) makin rendah dan sebaliknya.
Peningkatan kadar serat kasar roti
manis disebabkan karena tingginya kadar
serat kasar TSN (3611 7o) (Tbl l). Perlakuant
konseirtrasi TSN 2,5o/o dan penrnbahan
sodir:m bikarbonat membsikan kadu serat
kasar roti manis yang tertirrggi (Gambar I).
Dari Grnbr 2 dan 3 terlihat bahwa
semakin tinggi konssntrasi TSN akan
meningkatkan kekerasm roti manis dan
menurunkan volume pengembangannya.
Namun penambahan bahaa pengembang
dapat meningkatkan volume pengembangan
roti manis dan menurunkan kekerasannya
dibandingkan tanpa bahm pengernbang.
Peningkatan jumlah TSN
menyebabkan penunman jurnlah tepung
terigu yang mengakibatkan penurunan
kandungan gluten dalam adonan, sehingga
kemampuan untuk menahan gas CO2 (yang
dihasilkan bahan pengembang) makin
menurun. Hal ini menyebabkan roti manis
tidak dapat mengembang dengan sempurna
dan relatif lebih keras.
Peningtrcatan volume pengembangan
roti manis akibat pe,nambafiari ammonium
bikrbonat relatif lebih tinegr daripada
penambahan soditrm bikarbonat. Hal ini
disebabkar kuena amonium bikarbonar
keoepatan pelepasan CO2 yang
lebih cepat. Menut Winarno (1991) sodium
bikrbonat mernpmyai kecepatan pelpasan
CO2 yang lebih rendah. Semakin banyak gas
yang dihasilkan" maka rnakin banyak yang
bisa diperangkap oleh gluten, sehingga
volume roti relatif lebih mengernbang
Nilai Kdori Roii Manis
Hasil penelitian me,nrmjukkan
bahwa makin tinggr konsentrasi TSN akan
msnurunkan nilai lcalori roti manis (Tabel 2).
Penurunan nilai kalori roti manis disebabkan
TSN merpunyai nilai kalori yang relatif
rendah (25,8 kaY100 g), sehingga
me,nruugkinkan pengembangan produk ini
sebagai makanan diit pelangsing tubuh.
Tabel2. Nilai kslori manis dari perlakuin
konscntrasi TSN
Konsentrasi TSN (%) klori (kaU100gl
?s 913.00
. 5.0 890.00
7.5 863.67
Uji Sensorik
Nilai rata-rala uji sensorik wama,
tskstur dan rasa terhadap. roti manis dari
perlakuan konsentrasi .TSN dan jenis bahar
pengembang dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel3. Hasil uji sensorik roti manis dari perlakuan konsentrasi TSN dan jenis bahan
Ket: I =amat sangattdkstrka;2 = sangattdk suka;3 =tidak suka;4 =agaktidak suka;
5 = biasa; 6 = agak suka; 7 = suka; 8= sangat suka; | = amat sangat suka
Tanpab,pengembmg
Sod.bikarbonat
Amm.bikarbonat
Tanpa b.penge'mbang
Sod.bika$onat
Amm.bikarbonat
Tanpab.pengembmg
Sod.bikarbonat
4,20
4rW
{{?
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Hasil uji sensorik warna dan tekstur
menunjukkan bahwa nilai tertinggi adalah
pada kombinasi perlakum konse,ntrasi TSN
2,5o/o dengan penambahan anrnonium
bikabonat, yaitu 6,07 (agak suka) dm 6,40
(agak suka sampai suka). Roti manis tersebut
mempunyai skorrasa 5,87 (agak suka).
Dari Tabel 3 terlihat bahwa makin
unggl konsentrasi TSN akan msnurunkan
skor warn4 tekstur dan rasa roti rnanis. Roti
manis yang mempunyai warna kuning
kecoklatan (akibat tingginya konsentrasi
TSN), knrang dipukai oleh panelis. Selain itu
penambahan l'SN yang relatif tinggi
menyebabkan rrriti terasa bcrpasir dan agali .
keras. Hal itu dapat:me,nurunkan kesukaan
tvrhadap rasa dan tekstur roti yang dihasilkan.
Campuran tepung terigu dan TSN yang tepat
dengan penambahan bahan pengernbang
ammonium bikarbonat menghasilkan roti
manis yang tidak terlalu keras sehingga
relatif disukai oleh pairelis.
KESIMPULA}I
LDili hasil penelitain dapat disimpulkan
bahwa terdapat interaksi yang nyata (p S
0,05) antara perlakuan konsentasi TSN
dan jenis bahan pengembang terhadap
kadar serat kasal, nilai kalori, kekerasan
dan volumo pengernbangan roti manis.
Namrm tidak todryat interaksi yang nyata
terhadap kadar air roti manis.
2.Perlakuan konsentasi TSN {2,5o/o) danjenis bahan pengembang snrnonium
bikarbonat merupakan perlakuan terbaik
kare,na roti yang dihasilkan mempunyai
warna dan tekstu terbaik yaitu 6,07 dill
6,40. Roti manis tersebut mengandung
kadar air 29,89o/o, kadar serat kasar 11,2o/o,
-nilai kalori 263,33 kal/100 g, kekerasan
0,06 kg/cm2, dan volume pengembangan
158,4o/o.
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